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Wenn die 


über der Sorge, recht viel Milch oder Fett ohne zu großen 
Futte raufwand zu erzeugen, wird vielfach die Güte der 
Milch überſehen. Zwar weiß man, daß manche Futtermittel 
unangenehme Eigenſchaften für den Geſchmack oder Geruch 
der aus ihnen ſtammenden Milch und damit auch der Butter 
auſweiſen. Man vermeidet ſolche Futtermittel oder miſcht ſie 
mit anderen, die dieſen Eigentümlichkeiten entgegenwirken. 
Die hierdurch hervorgerufenen Fehler müſſen aber ſchon ſehr 
handgreiflich ſein, bis man „dahinter“ kommt. Wo die Milch 
in Sammelmolkereien geliefert wird, verſchwindet ſie in der 
Menge und kann ihre unangenehmen Eigenſchaften oft ver⸗ 
bergen. Schlimmer iſt es ſchon, wenn es ſich um Trinkmilch 
handelt und man die Herkunft kennt. Dann können Vorwürfe 
und wirtſchaftliche Nachteile entſtehen. Der Milcherzeuger 
beruft ſich mit gutem Gewiſſen darauf, daß die Milch ſauber 
gewonnen und vorſchriftsmäßig aufbewahrt worden iſt. Daran 
kann es alſo nicht liegen: der Fehler muß anderweitig zu 
ſuchen ſein. . 

Unſere Fütterungslehre hat ſich, das iſt wahr, mehr mit 
der mengenmäßigen Umſetzung der Nährſtoffe zur Nutzung 
befaßt, als mit der Güteelnwirkung und den kaum 
meßbaren Nebenbeſtandteilen der Futtermittel, die in die 
Milch übergehen. Erſt in der letzten Zeit hat man auch dieſem 
Gebiet mehr Aufmerkſamkelt gewidmet. Man kennt ſchon eine 
ganze Menge Futtermittel, die das Milchfett weicher oder 
härter machen, oder den Geſchmack verderben. Aber ganz 
unbeſcholten in dieſer Hinſicht find wenige Futtermittel. Selbſt 
grüne Luzerne und Gärfutter können unter gewiſſen 
Bedingungen, fo wertvoll fie ſonſt find, verhängnisvoll werden. 
Wenn die Fütterung nämlich kurz vor dem Melken erfolgt, 
teilen ſich die für den Geſchmack ſchädlichen Stoffe der Milch 
mit. Die vollſtändige Verarbeitung dieſer Stoffe im Ver⸗ 
dauungsapparat des Tieres braucht längere Zeit, bis ſie ſo⸗ 
zuſagen unkenntlich werden. Nach den bisher darüber vor⸗ 
liegenden Verſuchen iſt dieſe „Unkenntlichkeit“ erſt nach 
5 Stunden mit hinreichender Sicherheit zu erwarten. Daraus 
ergibt ſich die Notwendigkeit, erſt nach dem Melken zu 
füttern. Es wäre falſch, die Fütterung zugleich mit dem 
Melken zu beginnen. Manche kräftigen Geruchsſtoffe gehen 
fat unmittelbar nach ihrer Aufnahme in die Milch über, andere 
innerhalb etwa einer halben Stunde. Jedenfalls liegt dann 
immer die Gefahr vor, daß mindeſtens bei den zuletzt ge⸗ 
molkenen Kühen die unerwünſchten Nebenwirkungen des 
Futters auftreten. Grünfutter wirkt in dieſer Beziehung nach 
1 bis 2 Stunden am ſtärkſten, auch damit muß man alſo vor- 
ſichtig ſein. 5 
Weniger bedenklich braucht man bei gewiſſen Kraftſutter⸗ 
mitteln zu fein, wie Weizenklele, Trockenſchnitzel, Sofaſchrot, 


Milch nicht ſchmeckt. 


Von Dr. E. Feig e, Liegnitz. 


Kokoskuchen oder Getreide. Sie ſind ſelbſt beim Melken kurz 
nach der Fütterung in jeder Beziehung unbedenklich. Pro⸗ 
bieren aber geht über Studieren: eine gelegentliche Koſt⸗ 
probe der friſch gemolkenen Milch kann nie ſchaden, natürlich 
vor dem Vermengen mit der Milch anderer Kühe. In manchen 
Fällen, die ſich nicht abändern laſſen, wird ein ſchwacher Ge⸗ 
ſchmackfehler durch ſorgfältiges Lüften der Milch in einen 
einwandfreien Raum den Schaden beſeitigen. 


* 
Die Futterkammer im April. 


Zur Weidevorbereitung gehört u. a, daß man 
die Kühe während einiger Tagesſtunden an die kältere Außen⸗ 
luft gewöhnt. Daneben iſt aber auch zu beachten, daß das 
friſche Weide⸗ oder Grünfutter eine völlige Veränderung des 
Stoffwechſels mit ſich bringt. Die Folge kann eine beträcht⸗ 
liche Abnahme der Milchleiſtung ſein, wenn es ſich nicht um 
neumelke Tiere handelt. Ausreichende Rüben⸗ und Gär⸗ 
futtergaben vor Beginn der Grünfütterung helſen ſolche Rück⸗ 
ſchläge vermeiden. Man darf ſich nicht etwa damit tröſten, 
daß der etwas erhöhte Fettgehalt der Milch die verminderte 
Milchmenge ausgleicht. Will man viel Butterfett erzielen 
(und das ſoll doch jeder Bauer!), fo bildet die Steigerung 
der Milchmenge immer noch den beſten Weg. 

Selbſtverſtändlich wird man bei dem Austrieb auf die 
Weide nicht ſo verfahren, daß man die Tiere wahllos das 
Futter draußen abgraſen läßt. Die Weide wird vielmehr in 
Teilſtücke geteilt, um eine Verſchwendung zu vermeiden. 
Sollten die Tiere den ganzen Pflanzenbeſtand nicht rechtzeitig 
(d. h. vor Beginn der Verholzung) wzuweiden vermögen, 
fo muß die Senſe oder Mähmaſchine ſofort eingreifen, um 
den verbleibenden Beſtand zur Trocknung und Einſäuerung 
zu retten. ; 

Aber noch weitere Vorſorge gebührt dem Grünland: 
ein Vergleich mit den Futtererträgen des Ackers wird in den 
meiſten Fällen zeigen, daß die Wieſen und Weiden bedeutend 
weniger leiſten. Dieſem Übelſtand muß durch Volloͤüngung 
in jeder Form abgeholſen werden. Man wird je Hektar (im 
großen Durchſchnitt) etwa 8 Doppelzentner Kainit bzw. 
2 Doppelzentner Kalidüngeſalz (40 Prozent), 3 Doppel⸗ 
zentner Phosphorſäuredünger ſowie 1—1¼ Doppelzentner 
Salpeter neben dem Kalk ſtreuen. Will man die Schmetter- 
lingsblütler ſtärker fördern, ſo wird weniger Stickſtoff ge⸗ 
geben, der ſonſt ein übergewicht der Gräſer hervorruft. 


* 5 

Kälber, Fohlen und Zickel erhalten in ihren erſten 
Lebenstagen natürlich die Muttermilch, die ſich infolge ihrer 
abweichenden Zuſammenſetzung gar nicht zur Verarbeitung 


eignet. Doch die Notwendigkeit, ausreichend Fette für die 
menſchliche Ernährung zur Verſügung zu ſtellen, bedingt eine 
möglichſt ſchnelle Einſparung an Milchfett bei den Kälbern. 
Man wird deshalb grundſätzlich die Tränke aus dem Eimer 
einführen, was auch die Entwöhnung ſpäter erleichtert. Man 
kann ſchon nach 10 bis 14 Tagen mit dem allmählichen Erſatz 
der Vollmilch durch Magermilch mit Leinſamen- oder Hafer⸗ 
ſchrotbeigabe beginnen und allwöchentlich 1 bis 2 Liter Voll⸗ 
milch durch Magermilch erſetzen. Die Zunahme der Tiere 
verläuft beſſer, wenn man ihnen ſchon nach einigen Lebens⸗ 
wochen etwas Körnerſutter reichen kann, ebenſo natürlich 
gutes Heu. - Dr. E. Feige. 


Landwirtſchaftliches. 


Einfache Kabelbrücke. 

Der Landwirtſchaft ſtehen heute bewegliche Motoren in 
allen PS⸗Stärken zur Verfügung. Dieſe ſogenannten „Klein⸗ 
motoren“ ſind auf Bahren, Wippen, Rollen, Schleppen und 
Wagen befeſtigt und die Kraftzuführung erſolgt durch lange 
Gummikabel. Dieſe Kabel find zwar gefahrlos und be⸗ 
rührungsſicher, jedoch nicht ſo feſt, daß ſie ohne Schaden auf 
einem gepflaſterten Hof von einem eiſenbereiften Wagen über⸗ 
fahren werden können. In der Ernte uſw. wird es ſich aber 
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Alle billigen Eigenſchaften hat die hier abgebildete, als da 
find: Sicherheit, Preiswürdigkeit, möglichſt in der eigenen 
Wirtſchaft herſtellbar und ſchonend für die Zugtiere. Man 
beſchafft ſich hierzu eine paſſende, am beſten eichene Schwarte. 
Falls T: mit einigen Warzen beſetzt ift (die abgeputzt werden), 
und daher etwas „wammerig“ gewachſen iſt, fo ſchadet das 
nichts, da derartiges Holz nicht zu platzen pflegt. Dieſe 
Schwarte wird mit der Kreisſäge einfach in der Mitte aufs 
getrennt. Dann wird gleich mit der Säge ſoviel abgefräft, 
daß die Bohle in der Mitte am Trennſchnitt einen Zentimeter 
ſtärker iſt als der ſtärkſte Kabeldurchmeſſer der Zuleitung, 
die geſchützt werden ſoll. Nun nimmt man 2 oder 3 Flacheiſen 
und ſchraubt ſie mit Holzſchrauben (mit verſenkten Köpfen) 
unter die Hälften, ſo daß wiederum das ſtärkſte Kabel, das 
geſchützt werden ſoll, genau in den Mittelſchlitz hineinpaßt — 
und eine dauerhafte Kabelbrücke tft fertig. Veltzel 


Vor der Rübenbeſtellung: 
Vorbenge gegen Drahtwürmer! 


In manchen Gegenden richtet alljährlich der Draht⸗ 
wurm in den Rübenbeſtänden große Verheerungen an. 
Beſonders dort, wo dieſer Schädling in Maſſen erſcheint, 
wird zum mindeſten ein ungleicher Beſtand der Saaten und 
damit eine fortſchreitende Verunkrautung des Rübenackers 
bemerkbar. In ſchwereren Fällen iſt es ſogar notwendig, 
das Feld neu zu beſtellen. Auf jeden Fall kann, da ein 
hundertprozentiges Gegenmittel zur Bekämpfung des 
Drahtwurms noch nicht bekannt ift, eine ſachgemäße Vor⸗ 
beuge ſehr viel nützen. Beſonders muß deshalb auf die 
flache Unterbringung des Rübenſamens geachtet werden, 
damit der Keim möglichſt raſch an der Oberfläche erſcheint. 
Zu dieſem Zweck ſoll das Saatbett ſeinkrümelig ſein, außer⸗ 
dem der Rübenſamen in der Saatrille angedrückt werden. 


Daher walze man nicht die geſamte Ackerfläche ſeſt, ſondern 
nur die Saatrillen. Dies geſchieht am beiten durch An⸗ 
bringung von Druckrollen ſowohl vor als auch hinter den 
Drillſcharen. Auf dieſe Weiſe wird die Feſtigteit der Rille 
und die Lockerheit des umgebenden Erdreichs ſichergeſtellt, 
außerdem auch die ſpätere Hackarbeit der Rübenfelder be⸗ 
deutend erleichtert. 

In manchen Betrieben wird zur Bekämpfung des 
Drahtwurms folgendes Verfahren angewandt: der Rüben⸗ 
ſamen wird mit Trockenbeize und einer kleinen Menge 
ſchwefelſaurem Ammoniak vermiſcht. Der gebeizte Rüben⸗ 
ſamen darf mit dem Ammoniak jedoch erſt in der Sämaſchine 
in Berührung kommen, weil ſonſt ein Verſchmieren ein⸗ 
treten würde. Vor ſeiner Verwendung wird der ſchwefel⸗ 
ſaure Ammoniak (vielleicht im Backofen) gut getrocknet, 
ſonſt würde das Roſten der Drillmaſchine begünſtigt. Auf 
10 Kilogramm Rübenſamen rechnet man etwa 3 Kilogramm 
Ammoniak. Es mag dahingeſtellt ſein, ob die Wirkung 
dieſes Verfahrens an der Beizung oder an der geringen 
Stickſtoffgabe liegt, die auf dieſe Weiſe den Pflänzchen ſo⸗ 
fort zur Verfügung ſteht, jedenfalls bleibt die Tatſache be⸗ 
ſtehen, daß dadurch ſehr gute Erfolge erzielt wurden und 
auf den mit Drahtwürmern befallenen und in obiger Weife 
behandelten Rübenfeldern ſeit Jahren keine derartigen 
Schädlinge mehr anzutreffen waren, fo daß die verſuchs⸗ 
weiſe Anwendung dieſer Bekämpfungsart unbedingt emp⸗ 
fohlen werden kann. Oskar Hartwig. 


Obſt⸗ und Gartenbau. 


Jetzt wird umgetopft! 


Der Frühling iſt die Zeit des Umtopfens. Zunächſt, 
ehe es ans Pflanzen auf dem Balkon oder im Gärtchen 
geht, wollen wir uns unſerer Zimmerpflanzen annehmen, 
die uns den langen Winter über ſoviel Freude bereitet 
haben. Dank unſerer ſorgfältigen Pflege haben ſich viele 
unſerer Pfleglinge ſo ſehr entwickelt, daß ſie einen größeren 
Blumentopf benötigen. Das iſt zum Beiſpiel meiſtens bei 
der kleinen Kokospalme, auch bei Araukarien der Fall. 
Ebenſo müſſen Kakteen und andere Blattpflanzen, wenn ſie 
zu groß geworden ſind, in einen neuen größeren Topf um⸗ 
geſetzt werden. 

Der neue Topf darf grundſätzlich nicht größer ſein, als 
daß man den alten gerade hineinſetzen kann, er iſt alſo nur 
um die Stärke der Topfwand weiter. Wichtig iſt, daß der 
neue Topf, wenn er ſchon früher benutzt wurde, ſorgfältig 
gereinigt wird, was mit einer ſcharſen Bürſte unter kaltem 
Waſſer zu geſchehen hat, auch kann man die Töpfe ein paar 
Stunden lang vorher in Waller legen. Wichtig iſt, daß das 
Abfluß⸗Loch unten im Topf mit einem Scherben bedeckt 
wird, damit beim Begießen der Pflanze die Erde nicht fort⸗ 
geſpült wird. 

Die Erde ſoll man ſich grundſätzlich für Zimmerpflanzen 
immer nach dem Rat des Blumenhändlers zuſammen⸗ 
miſchen laſſen, da jede Pflanze eine andere Erde benbtigt, 
ganz beſonders gilt dies für Kakteen, die einen ſteinigen 
Boden brauchen. 

Das Umtopfen muß mit größter Vorſicht geſchehen, da⸗ 
mit der Wurzelſtock der Pflanze nicht zerſtört wird. Man 
kehrt dabei den Topf um, hält den Stamm der Pflanze 
zwiſchen dem zweiten und dritten Finger und fängt den 
Erdballen mit der Handfläche auf. Löſt ſich der Ballen 
nicht ſofort vom Topfe, ſo klopft man mit dem Topf leicht 
gegen die Tiſchkante. Der Wurzelballen wird nun vor⸗ 
fichtig in beide Hände genommen und die Erde los⸗ 
gekrümelt, ſo daß die Wurzeln dabei nicht zerreißen. 


Dann ſetzt man den Wurzelſtock in den neuen, weiteren 
Topf, hält ihn feſt und füllt mit einer kleinen Schaufel vor⸗ 
ſichtig die Erde darum. Der Topf ſoll nicht zu voll von 
Erde ſein, damit noch Platz für das Gießwaſſer bleibt. Un⸗ 
mittelbar nach dem Umſetzen muß die Pflanze leicht 
angegoſſen werden, genau jo wie dies im Garten notwendig 
iſt, wenn man eine Pflanze einſetzt. 

Bei Kakteen ſoll man mit dem Umtopfen in einen 
größeren Topf nicht ſo raſch bei der Hand ſein. Dieſe 
Pflanzen leben ſehr ſparſam und brauchen wenig Erde, 
begulggen ſich alſo auch mit einem ſehr knappen Topf, 
gerade ſo wie man ſie auch äußerſt ſparſam gießen ſoll. 


Man jagt nicht umſonſt, daß die Kakteen am beiten gedeihen, 
wenn man ſich überhaupt nicht um fie kümmert! 

Neben den Zimmerpflanzen ſollten wir uns um dieſe 
Zeit auch bereits um ſie im Keller überwinterten Sommer⸗ 
blumen kümmern. Hauptſächlich Roſen, Geranien und 
wilder Wein werden ja im Keller überwintert. Schon 
laſſen ſich die erſten blaſſen Schößlinge an den Geranien be— 
obachten, alſo iſt es an der Zeit, daß auch dieſe Pflanzen 
an das Tageslicht geholt werden, doch ſoll man ſie aus 
Sorge vor Nachtfröſten noch nicht ins Freie, ſondern in 
einen kühlen, luftigen Raum ſtellen. Sie müſſen beſchnitten 
und teils völlig umgetopft oder mit einem gutteil neuer 
Erde verſehen werden, dem man etwas Pflanzendünger 
beifügen kann. Frau Anna. 


Eine vortreffliche Fruchtfolge. 


Der tüchtige Kleingärtner ſucht ſeine Ehre darin, 
möglichſt viel und oft von dem gleichen Beet zu ernten. 
Eine hervorragende Fruchtfolge in dieſem Sinn iſt 
nachfolgende: Sobald das im Herbſt umgegrabene Beet 
froſtfrei, alſo völlig aufgetaut und beſtellbar geworden iſt, 
wird Spinat geſät. Beſte Sorte für dieſen Zweck iſt 
„Dunkelgrüner Spätaufſchießender“, der, wie der Name 
ſagt, erſt ſpät durch Aufſchießen küchenunbrauchbar wird. 
Er iſt Ende Mai bis Anfang Juli abgeerntet. Das Beet 
wird erneut umgegraben, möglichſt auch gedüngt, dann mit 
Gurken beſtellt. Beſſer noch, als Ausſaat der Gurken, 
iſt das Auspflanzen im Zimmer zuvor herangezogener 
Setzlinge. Das Beet bekommt alſo eine Mittelreihe Gur⸗ 
ken. Da aber viele Wochen vergehen, bis die Gurken⸗ 
pflanzen ihre Ranken über das ganze Beet ausgebreitet 
haben, ſetzt man beiderſeits der Gurkenreihe je eine Reihe 
Kopfſalatpflänzchen. Ganz außen an die beiden 
Beetränder wird Roſenkohl oder werden Puff⸗ 
bohnen gepflanzt. Auch Breitlauch (Porree) kann 
ſtatt ihrer verwendet werden. 


Nach 7 bis 8 Wochen haben ſich die Gurkenpflanzen ſelt⸗ 
lich bereits ſtark verbreitet. Dann iſt aber der Kopfſalat 
erntefertig, wird aufgeräumt und macht den Gurken Platz. 
Nach weiteren Wochen erreichen die nun tragbar gewordenen 
Gurken die Randreihen des Roſenkohls, Breitlauchs und 
der Puffbohnen. Dieſe ſind inzwiſchen ſoweit in die Höhe 
gewachſen, daß ihnen die am Boden liegenden Ranken nichts 
mehr anhaben können. 


Geflügelzucht. 


Sachſenhühner. 


Man iſt in durchaus neuzeitlichem Sinn ſchon bei der 
Herauszüchtung der Sachſenhühner, die aus Minorka und 
Langſchans hervorgegangen ſind, beſtrebt geweſen, der Raſſe 
weder beſonders auffällige Einzelmerkmale mitzugeben, die 
eu einer Überzüchtung führen konnten, noch hat man auch 
die gerade zu dieſer Zeit überaus hohe Stellung der beiden 
Elternraſſen übernommen. 
etwas geſtreckter Körper mit voller, gut gerundeter Bruſt und 
ſtark entwickeltem Legebauch der Hennen. Die Rüdenform 
iſt beſonders bezeichnend, da fie vom Langſchau eine leichte 
Steigerung der Linie nach hinten mitbekommen hat, die ohne 


Abſatz in den mittelhoch getragenen Schwanz übergeht, der beim 


Hahn reichliche, aber nicht lange Beſichelung auſweiſt und 


etwas breit getragen wird. Bei den Kopfteilen iſt Knappheit 


Bedingung. Der Geſamteindruck hat alſo mehr vom Langſchan 
als vom Minorka mitbekommen. Die Ohrſcheiben ſind aller⸗ 
dings reinweiß, knapp mittelgroß und von angenehmer Ei⸗ 
form. Die Schenke! treten etwas aus dem Bauchgefieder 
heraus, die Läufe find ausgeſprochen mittelhoch, Stelzigkeit 
zählt unter die ſchweren Fehler. Die Fußfarbe der ſchwarzen 
Tiere iſt in der Jugend ſchwarz, im Alter blaugrau. 


Es gibt mehrere Farbenſchläge. Bei weitem über⸗ 
wiegend ſind die ſchwarzen Tiere, die recht ſatte Farbe und 
ſchönen Grünglanz des Gefieders zeigen. Weiße und ge⸗ 
ſperberte mit fleiſchfarbenen Schnäbeln und Füßen find ſchon 
in recht gut geformten Vögeln gezeigt worden, aber größere 
Bedeutung haben ſie bisher noch nicht erlangt. 

Die Sachſenhühner find? Gebraustiere für alle 
Durchſchnittsverhältniſſe, insbeſondere auch in rauher Gegend. 


Die Hauptſache iſt ein kräftiger, 


der Nähe des Standes, on windgeſchützter Stelle, 


Die Eier ſollen bei Jungtieren 60 und bei älteren 65 Gramm 
wiegen, ſie haben meiſt hellgelbe Schale. Die Brütluſt iſt ſehr 
mäßig, aber doch ſo, daß der Züchter bei einem mittleren 
Beſtand mit einiger Sicherheit auf ein paar frühe Glucken 
zur Erbrütung des Nachwuchſes rechnen kann. Trotz ihres 


nicht allzu ſchweren Baues ſind die Sachſenhühner von ſehr 

ruhigem Weſen und überfliegen Zäune von 1½ Meter Höhe 

kaum. Die Wüchſigkeit iſt mittel, aber die Hähne ſind durch⸗ 

gängig im Alter von 10 Wochen gut zu erkennen und ergeben 

dann ſchon anſehnliche Brathähnchen mit ſehr gutem ei. 
1 


Bienenzucht. 
Frühjahrsheerſchan der Bienen. 

Nur kein ſchablonenhaftes Auseinandernehmen der Bauten 
der Reihe nach! Das könnte ſich bitter rächen. Gar zu leicht 
iſt offene Brut verkühlt und damit nicht wieder gut zu 
machender Schaden angerichtet. Die Völker werden vielmehr 
abgehorcht und von außen abgeſehen. Was ſich nicht durch 
Abſonderlichkeiten bemerkbar macht (dauerndes Summen, 
häufiges Abfliegen auch bei ganz ſchlechtem Wetter, viele ab⸗ 
geſchrotene Zucker⸗ oder Honigkriſtalle, Näſſe am Flugloch 
uſw.) bleibt ungeſchoren. Ein kurzer Blick auf die letzte 
Wabe am Fenſter genügt. Befindet ſich dieſe noch in dem 
Zuſtand, wie ſie im Herbſt eingehängt wurde, ſind die Zellen 
nicht aufgebiffen, Honig⸗ oder Zuckerkriſtalle herabgeſchroten, 
fo hat's gute Wege. Solchem Volk fehlt nichts. 

Die anderen verdächtigen Familien aber müſſen an einem 
warmen Frühlingstage, bei möglichſter Windſtille und wolken⸗ 
loſem Himmel einer genauen Durchſicht unterzogen werden. 


Wenn nicht anders möglich, im verdunkelten warmen Stübchen. 


Mit zunehmender Brut müſſen die Flugöffnungen fleißig be⸗ 
obachtet werden, da ſich das Gemülle ſtark häuft. Ganz in 
iſt eine 
Freilandtränke zu errichten und dauernd in Betrieb zu halten. 


Weigert. 
Aus der Praxis. 


Bindfaden unzerreißbar zu machen. 

Man laſſe ihn eine Zeitlang in Alaunlöſung liegen und 
trockne ihn dann. 

Das Sonnen und Lüften der Betten. 

Man darf die Betten nicht der grellen Sonne ausſetzen; 
die ſpröde gewordenen Federkiele zerbrechen dadurch und 
durchlöchern das Inlett. machen die Sonnenſtrahlen 
das Zeug mürbe. Man lege die Betten bei warmer Luft, 
aber bewölktem Himmel ins Freie und klopfe ſie gründlich 
aus. Das Klopfen ſoll nicht ſtark aber anhaltend geſchehen. 
Man muß darauf achten, daß das Gras, auf dem die Betten 
liegen, nicht feucht iſt, und man tut gut, Tücher unter die 
Betten zu legen. 


Für Haus und Herd. 
Eier - erichte. 
Fierbrötchen. 


Geröſtete Weißbrotſchnittchen werden mit Sardellen⸗ 
butter beſtrichen, in der Mitte erhaben mit harten Eier⸗ 
ſcheiben belegt und mit in feine Würfeln geſchnittenen 
Gurken und Kapern beſtreut. Die Brötchen werden auf 
einer runden Schüſſel angerichtet und mit Salat oder Kreſſe 
umlegt. 


Eierreis. 


Man kocht 250 Gramm Reis weich, aber ſo, daß er noch 
körnig bleibt, vermiſcht ihn mit zwei Eigelb und füllt mit 
ihm eine glatte, mit Butter ausgeſtrichene Randform nicht 
allzu voll. Man drückt mit einem Löffel den Reis nun 
ringsum in die Höhe, ſo daß ringsherum ein leerer Raum 
entſteht; etwa 10 bis 12 Eter zerquirlt man mit etwas Salz 
und 6 bis 8 Löffeln Fleiſchbrühe, würzt die Eier mit ge⸗ 
hackten Kräutern und füllt ſie in den leeren Raum. Der 
Eierreis muß im Waſſerbade 15 Minuten kochen, wird dann 
ſehr behutſam geſtürzt und mit Tomatentunke überfüllt. 


Käſeeier. 
In 50 Gramm Butter ſchwitzt man 60 Gramm Mehl 


lichtgelb, verkocht dieſe Mehlſchwitze mit Milch oder Fleiſch⸗ 
brühe zu einer dicklichen Tunke, würzt mit Salz und 


Pfeffer und rührt vier Löffel gehackten, gekochten Schinken 


und drei Löffel geriebenen Parmeſankäſe darunter. Dann 
bereitet man in der üblichen Weiſe „verlorene Eier“. Die 
Käſemaſſe wird zur Hälfte auf eine kalte Schüſſel gefüllt, 
die verlorenen Eier daraufgelegt, der Reſt des pikanten 
Breies über den Eiern verteilt. 


Eierberg. 


Das Weiße von hartgeſottenen Eiern ſchneidet man in 
feine, nudelartige Streifen, dämpft es in einer Bechamel⸗ 
ſoße fünf Minuten lang und richtet es bergförmig auf einer 
heißen Schüſſel an. Die Eidotter zerreibt man mit einem 
Stück friſcher Butter und Salz, treibt ſie dann durch ein 
Sieb auf die angerichteten Eiweißſtreifen und belegt die 
Schüſſel mit geröſteten Semmel dreieckig. Man läßt das 


Gericht im Ofen recht heiß werden und reicht Feld-, Kopf⸗ 
ſalat oder Kreſſe dazu. 


Gefüllte Eier. 


Hartgekochte Eier ſchneidet man durch, nimmt die Dotter 
heraus und vermiſcht die Hälfte der gehackten Dotter mit 
einigen gewiegten Sardellen, Pilzen, einem Stückchen ge⸗ 
hackten Schinken und einem rohen Eidotter. Von den übri⸗ 
gen Dottern rührt man mit Senf, Ol, Eſſig, Salz und 
Pfeffer eine dickliche Sauce, miſcht einen Teil derſelben 
unter die gehackte Maſſe, ſo daß man eine geſchmeidige Fülle 
erhält, ſtreicht dieſe in die ausgehöhlten Eierhälften und 
gießt die übrige Tunke über die Eier. 


Ebeuſo bilden warme gefüllte Eier eine ſchmackhafte 
Speiſe, die ſich auch als Eingangsgericht nach der Suppe 
eignet. Man kann die hartgekochten Eier dazu verſchieden⸗ 
artig füllen, z. B. mit einer Fiſchfarce, mit einem ſehr fein 
geſchnittenen Kalbsmilch⸗ oder Geflügelragout oder auch mit 
den ausgelöſten Eidottern, die man zerreibt und mit feinen 
Kräutern, geriebener Semmel, geriebenem Käſe und etwas 
Fleiſchbrühe zu einer Farce verarbeitet. In jedem Fall 
behält man etwas von der Füllung zurück, ſtreicht dieſe auf 
eine flache Schüſſel, ſtellt die gefüllten Eierhälften neben⸗ 
einander darauf und beſtreut ſie mit geriebener Semmel, 
tber die man Butterſtückchen verteilt. Dann wird das 
Ganze im Ofen goldbraun gebacken. 


* 


Schimmel bei Schinten und Würſten zu beſeitigen. 


Man übergießt gewöhnliches Kochſalz mit ſoviel Waſſer, 
daß eine breiartige Löſung daraus entſteht. Mit dieſem Salz⸗ 
brei ſtreicht man ſchimmelige Würſte dünn an, worauf der 
Schimmel verſchwindet und die Wurſt ſich bald mit feinen 
Kriſtallen überzieht. Dasſelbe Verfahren wendet man bei 
Schinken an. 3 ae 


Muß der Speiſezettel ewig der gleiche bleiben d 


Es iſt notwendig, einmal darüber nachzudenken, daß unſele 
heimiſche Erzeugung zu allen Jahreszeiten die Möglichkeit 
einer bodenſtändigen gemiſchten Ernährung big tet. Für den 
ſtädtiſchen Verbraucher iſt es dabei nur nötig zu überlegen, 
daß auf die klimatiſch bedingten Erntezeiten ein wenig Rückſicht 
genommen wird. Um z. B. über den unterſchiedlichen Fett 
verbrauch leichter hinwegzukommen, braucht ſich die Hausfrau 
nur zu vergegenwärtigen, wie leicht es iſt, die Mittags⸗ 
mahlzeit darauf abzuſtellen, daß auch abends warm gegeſſen 
wird, anſtatt Brot und Brotaufſtrich zu benutzen. So laſſen 
ſich Fiſchgerichte, Eintopfgerichte aus Gemüſe oder Hülſen⸗ 
früchten auch auf den Abend ausdehnen. Sogar bei der 
Morgenmahlzeit ſollte man — wie es ſchon unſere Eltern 
taten — einmal auf Haferflocken⸗, Hafermehl⸗ Sago⸗ und 
Graupenmilchſuppen kommen, die auch in das Einerlet der 
Tages ration eine willkommene Abiwechflung zu bringen ver⸗ 
mögen. Es ſind nur ein paar Gedanken, die hier ausgeſprochen 
ſind, die aber bei richtiger Betrachtung zweifellos zu einer 
leichten und willkommenen Auflockerung der täglichen Mahl⸗ 
zeit führen dürften. 


Sülze von Schweinsfüßen. 


Hierzu kocht man die Schweinsfüße mit einer Zwiebel, 
einigen Nelken, Pfeffer und Gewürzkörnern in 12 Litern 
Waſſer recht weich, ſo daß ſich das Fleiſch von den Knochen 
leicht löſt. Nun nimmt man es aus der Brühe und läßt 
es völlig erſtarren. Die Brühe gießt man durch ein Sieb, 
reibt eine halbe Muskatnuß hinein und läßt ſie gleichfalls 
erkalten, um dann das erſtarrte Fett zu entfernen. Sobald 
das Fleiſch kalt iſt, trennt man es von den Knochen, 
ſchneidet einen Teil zu bohnengroßen Stücken und treibt 
den Reſt durch die Fleiſchmaſchine. Das Fleiſch wird nun 
in die Brühe geſchüttet und dieſe mit etwas Salz, ge⸗ 
ſtoßenem Pfeffer und einer halben Taſſe Eſſig gewürzt. 
Nachdem das Ganze nochmals aufgekocht iſt, gießt man es 
in eine Napfkuchenform, damit es darin erkaltet. Nach 
etwa 8—12 Stunden iſt die Sülze ſtarr und läßt ſich als 
vollendete Form auf eine paſſende Schale ſtürzen. Dieſe 
ſehr beliebte Speiſe gibt man mit Eſſig oder einer 
Remoladenſoße auf den Tiſch. 

* 
Der gefährliche Tintenſtift. 

Leider ſteht die Kenntnis der Gefahren, die mit dem 
Gebrauch eines Tintenſtiftes verbunden ſind, durchaus nicht 
im richtigen Verhältnis zu ſeiner großen Verbreitung. Vor 
allem im Geſchäftsverkehr bedient man ſich mit Vorliebe des 
Tintenſtiftes, da ſeine Schrift ſich nicht ſo leicht wegradieren 
läßt wie einfache Bleiſtiftſchrift. Aber gerade dieſer ſchwer 
zu beſeitigende Farbſtoff macht den Tintenſtift wirklich außer⸗ 
ordentlich gefährlich. Der gefährlichſte Farbſtoff iſt eine 
Anilinfarbe, nämlich das ſogenannte Methylviolett. 
Falls dieſer Farbſtoff mit den Schleimhäuten in Berührung 
kommt, entfaltet er eine ſtark ätzende Wirkung. Beim 
Spitzen des Tintenſtiftes mit Hilfe eines Meſſers kann es 
leicht vorkommen, daß ein kleines Stückchen dieſes Farbſtoffes 
in die Haut eindringt und dort eine heftige Entzündung 
verurſacht. 

Noch weit gefährlicher und bedenklicher iſt es aber, wenn 
ein Stückchen dieſes Farbſtoſſes ins menſchliche Auge dringt, 
da die Augenhäute viel empfindlicher als die übrige Haut ſind. 
Man kann dann noch von Glück ſagen, wenn lediglich eine 
Entzündung die Folge iſt, ohne daß eine Schwächung der Seh⸗ 
kraft zurückbleibt. Falls aber gar ans Verſehen ein Stück der 
Tintenſtiftfarbe ins Eſſen kommt, verurſacht ſie faſt ſtets 
gefährliche Geſchwüre auf den inneren Schleimhäuten, vor 
allem an den Magenſchleimhäuten. Der Tintenftift iſt wirklich 
ein gefährlicher Geſelle, er iſt keinesfalls ſo harmlos wie er 
ausſieht. Schulkinder dürſen niemals Tintenſtifte in ihre 
Schreibmappe bekommen. Überhaupt iſt es grundſätzlich zu 
empfehlen, an Stelle des Tintenſtiftes entweder Bleiſtift oder 
Tinte zu verwenden. Bei jeder Gelegenheit iſt darauf hin⸗ 
zuweiſen, daß es eine ſehr gefährliche Unſitte iſt, einen Tinten⸗ 
anzulecken, damit feine Schrift deutlicher erſcheinen ſoll. 1 

Dr. 
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